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บทคัดย่อ 

   ศึกษาเปรียบเทียบกรรมวิธีให้ความร้อนกับผลลองกอง 2 วิธีการ คือ กรรมวิธีอบไอน้้า และ
กรรมวิธีอบไอน้้าแบบปรับความชื้นสัมพัทธ์ ที่มีผลกระทบต่อคุณภาพของผลลองกอง โดยเพ่ิมความ
ร้อนให้กับผลลองกองที่อุณหภูมิในสุดผลเท่ากับ 45 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 0, 30 และ 60 นาที 
พบว่ากรรมวิธีอบไอน้้าท้าให้ผลลองกองเกิดความเสียหายน้อยกว่ากรรมวิธีอบไอน้้าปรับความชื้น
สัมพัทธ์ แต่อย่างไรก็ตามที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที ผลลองกองเกิดความเสียหายสี
เปลือกเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลแตกต่างจากวิธีเปรียบเทียบอย่างเห็นได้ชัด เนื่องจากลองกองเป็นผลไม้ที่มี
ผิวเปลือกบางจึงเกิดความเสียหายจากปัจจัยต่างๆที่มีผลกระทบต่อคุณภาพของผลลองกองได้ ง่าย 
ดังนั้นจึงเลือกใช้กรรมวิธีอบไอน้้าที่มีผลกระทบต่อคุณภาพลองกองน้อยที่สุด การศึกษาปัจจัยอ่ืนที่อาจ
มีผลกระทบต่อคุณภาพของลองกองคือกรรมวิธีลดอุณหภูมิภายหลังอบไอน้้า พบว่ากรรมวิธีลด
อุณหภูมิด้วยน้้าหรืออากาศมีผลกระทบต่อคุณภาพชองลองกองไม่แตกต่างกัน แต่จะแตกต่างจาก
ลองกองที่เป็นวิธีเปรียบเทียบ ทั้งนี้มีผลจากกรรมวิธีเพ่ิมความร้อนในลองกองที่มีผลต่อคุณภาพ
ลองกองมากกว่ากรรมวิธีลดอุณหภูมิ 

  เนื่องจากลองกองไม่ใช่พืชอาศัยที่ดีของแมลงวันทอง ดังนั้นการก้าจัดแมลงวันทองด้วยความ
ร้อนในผลลองกองจึงไม่ต้องใช้อุณหภูมิที่สูงมาก ดังนั้นจึงมีความเป็นไปได้ที่จะวิจัยพัฒนากรรมวิธีอบ
ไอน้้าส้าหรับก้าจัดแมลงวันทองที่ไม่ท้าให้ผลลองกองเกิดความเสียหาย 
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ค าน า 

ลองกอง เป็นลางสาดพันธุ์หนึ่งชนิดที่เปลือกหนาและยางน้อย โดยลางสาดเป็นไม้ต้นชนิด 
Lansium domesticum Corrêa ในวงศ์ Meliaceae ผลกลม ๆ ออกเป็นพวง กินได้ เม็ดในขม เชื่อ
ว่าเป็นผลไม้ที่มีถิ่นก้าเนิดมาจากบริเวณหมู่เกาะมลายู อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์และภาคใต้ของไทย มี
หลายชื่อ อาทิ ลังสาด, ดูกู โดยชื่อ "ลางสาด" หรือ "ลังสาด" นั้นมาจากภาษามาเลย์ว่า "langsat", ชื่อ 
"ดูกู" มาจากภาษาอินโดนีเซียว่า "duku" และชื่อ "ลองกอง" มาจากภาษายาวีว่า "ดอกอง" ปัจจุบันมี
การขยายพื้นที่ปลูกกันมากในเขตภาคใต้และภาคตะวันออก จัดเป็นหนึ่งในผลไม้เศรษฐกิจที่ส้าคัญของ
ประเทศไทย และมีศักยภาพสูงในการส่งออกไปต่างประเทศ 

มีรายงานว่าลองกองเป็นพืชอาศัยของแมลงวันผลไม้ท่ีมีความส้าคัญทางด้านกักกันพืชระหว่าง
ประเทศ ได้แก่ แมลงวันทอง, Oriental fruit fly, Bactrocera dorsalis (Hendel), (Diptera : 
Tephritidae) (White and Elson-Harris, 1992)  ด้วยเหตุนี้ลองกองจากประเทศไทยจึงถูกห้าม
น้าเข้าประเทศญี่ปุ่น  ซึ่งไม่มีแมลงชนิดดังกล่าวนี้แพร่ระบาด ภายใต้ข้อก้าหนดของกฏหมายกักกันพืช 
ข้อก้าหนดนี้จะถูกยกเลิกไปหากประเทศไทยสามารถพัฒนาวิธีการก้าจัดศัตรูพืชที่ได้ตามมาตรฐานของ
วิธีก้าจัดศัตรูพืชด้านกักกันพืช (plant quarantine treatment) เพ่ือใช้ส้าหรับก้าจัดแมลงวันทองในผล
ลองกองก่อนการส่งออก 

ในปี พ.ศ. 2529 กรมวิชาการเกษตรโดยความช่วยเหลือทางด้านวิชาการจากรัฐบาลญี่ปุ่น  ได้
ศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้ความร้อนก้าจัดแมลงวันทอง และแมลงวันแตง,  Melon fly, 
Bactrocera cucurbitae Coquillett  ในผลมะม่วงพันธุ์หนังกลางวัน  ผลการศึกษาพบว่า  วิธีการ
อบไอน้้า (Vapor heat treatment, VHT)  มีประสิทธิภาพในการก้าจัดแมลงวันผลไม้ทั้ง 2 ชนิด ใน
ผลมะม่วงพันธุ์หนังกลางวัน และได้ตามมาตรฐานของวิธีการก้าจัดศัตรูพืชด้านกักกันพืช (Unhawutti 
et al., 1986) และต่อมา ในปี พ.ศ. 2534  ได้มีการวิจัย และพัฒนาวิธีก้าจัดแมลงด้วยความร้อนด้วย
กรรมวิธีใหม่ คือ วิธีการอบไอน้้าปรับสภาพความชื้นสัมพัทธ์ (Modified vapor heattreatment, 
MVHT) ที่มีประสิทธิภาพสามารถก้าจัดแมลงวันผลไม้ในผลมะม่วงครอบคลุมถึง 4 พันธุ์   คือ  หนัง
กลางวัน น้้ าดอกไม้  แรด และพิมเสนแดง  โดยไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพของผลมะม่วง  
(Unhawuttiet al., 1991)  หน่วยงานกักกันพืชของประเทศญี่ปุ่นยอมรับให้ใช้เป็นวิธีก้าจัดศัตรูพืช
ด้านกักกันพืช เพื่อก้าจัดแมลงวันทองในผลลิ้นจี่ก่อนการส่งออก ต่อมาจึงมีการสร้างโรงงานก้าจัดแมลง
ด้วยความร้อนขนาดใหญ่ระดับการค้า วิธีก้าจัดแมลงด้วยความร้อน  โดยเฉพาะอย่างยิ่งกรรมวิธีซึ่ง
อาศัยอากาศเป็นสื่อน้าความร้อน  ได้มีการศึกษาวิจัยกันอย่างกว้างขวางในหลายประเทศว่าสามารถ
ก้าจัดแมลงวันทองในผลไม้ได้หลายชนิดได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้วิ ธีการดังกล่าวยังมีข้อดีใน
แง่ของความปลอดภัยจากสารพิษตกค้างภายในผลไม้ จึงผ่านการยอมรับได้โดยง่ายจากประเทศผู้
น้าเข้าหากมีประสิทธิภาพในการก้าจัดแมลง  ซึ่งลองกองเป็นผลไม้ที่มีปัญหาการส่งออกเกี่ยวข้องกับ
แมลงวันทอง  ปัจจุบันยังไม่มีวิธีการใดท่ีมีประสิทธิภาพ และเป็นที่ยอมรับส้าหรับก้าจัดแมลงวันทองใน

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Corr%C3%AAa&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Meliaceae&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%B9
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B5
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ผลลองกอง ด้วยเหตุนี้ความพยายามที่จะขยายตลาดการส่งออกไปยังประเทศที่ห้ามน้าเข้าผลลองกอง
สดจากประเทศไทย  จึงจ้าเป็นที่จะต้องมี การวิจัยและพัฒนาวิธีการก้าจัดศัตรู พืชที่ ได้ตาม
มาตรฐานสากล เพ่ือใช้ส้าหรับก้าจัดแมลงวันทองในผลลองกองก่อนการส่งออก 

วิธีด าเนินการ 

อุปกรณ์ 
1. เครื่องอบไอน้้า 
2. ตู้ลดอุณหภูมิผลไม้  
3. เครื่องวัดค่าความเป็นกรดของผลไม้ 
4. เครื่องวัดค่าความหวานของผลไม้ 
5. ตู้ควบคุมอุณหภูมิและความชื้น 
6. ห้องเย็นส้าหรับเก็บผลไม้ที่ใช้ในการทดลอง 
7. เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์แบบต่อเนื่อง 
8. แท่งวัดอุณหภูมิ 
9. เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง 
10. อุปกรณ์ส้าหรับเช็คผลการทดลอง ๆ ได้แก่ พู่กัน  ปากคีบ  เคาท์เตอร์  จานทดลอง

ขนาดเล็กถาดใส่ผลไม้  ถุงผ้าตาข่าย  ถุงมือ  มีดปอกผลไม้  ถุงขยะด้า และอ่ืน ๆ  
วิธีการ 

1. ศึกษาผลกระทบของความร้อนจากกรรมวิธีอบไอน  า (VHT) และกรรมวิธีอบไอน  า
ปรับความชื นสัมพัทธ์ (MVHT) ต่อคุณภาพลองกอง ใช้ลองกองเป็นพวงขนาดน้้าหนัก 500-850 
กรัม เพ่ิมความร้อนกับลองกอง โดยใช้วิธีการ 2 กรรมวิธี คือกรรมวิธีอบไอน้้า  และกรรมวิธีอบไอน้้า
ปรับความชื้นสัมพัทธ์ ให้ความร้อนกับลองกองพร้อมกันทั้ง 2 กรรมวิธี โดยใช้เครื่องอบไอน้้าจ้านวน 2 
เครื่อง เพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิในแก้วมังกรให้สูงขึ้นจนถึงอุณหภูมิ 45 และ 46 องศาเซลเซียส และคงที่ไม่ต่้า
กว่า 45 และ 46 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 30 และ 60 นาท ีทันทีหลังจากเสร็จสิ้นการอบไอน้้าลด
อุณหภูมิด้วยอากาศ เป็นเวลานาน 1 ชั่วโมง  

กรรมวิธีอบไอน้้าด้าเนินการโดยการเพ่ิมอุณหภูมิในผลลองกองด้วยการใช้อากาศร้อนที่อยู่ใน
สภาพอ่ิมตัวด้วยไอน้้าโดยก้าหนดให้ความชื้นสัมพัทธ์ไม่ต้่ากว่า 90 เปอร์เซ็นต์ 

 กรรมวิธีอบไอน้้าปรับความชื้นสัมพัทธ์ก้าหนดการท้างานของเครื่องอบไอน้้าโดยช่วงแรกของ
การเพ่ิมอุณหภูมิในผลลองกองให้ถึง 43 องศาเซลเซียส ควบคุมความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศใน
เครื่องอบไอน้้าให้อยู่ระหว่าง 50-80 เปอร์เซ็นต์ หลังจากนั้นความชื้นสัมพัทธ์ในเครื่องอบไอน้้าจะถูก
ปรับให้อยู่ในสภาพอ่ิมตัวด้วยไอน้้า (ความชื้นสัมพัทธ์ไม่ต่้ากว่า 90 เปอร์เซ็นต์) ใช้ลองกองที่ไม่อบไอ
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น้้าเป็นวิธีเปรียบเทียบจ้านวน 5 พวง และลองกองที่อบไอน้้าแต่ละอุณหภูมิและระยะเวลาที่ก้าหนด
จ้านวน 5 พวง  

ภายหลังการอบไอน้้าเก็บลองกองไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 5 วัน ตรวจเช็คผลกระทบจาก
กรรมวิธีให้ความร้อนต่อคุณภาพผลลองกอง ได้แก่ การสูญเสียน้้าหนัก ความหวาน ลักษณะภายนอก 
เช่น สีเปลือก ผลร่วง เป็นต้น 

2. ศึกษาเปรียบเทียบผลกระทบของกรรมวิธีลดอุณหภูมิภายหลังการอบไอน  า(Vapor 
Heat Treatment, VHT) ต่อคุณภาพผลลองกอง  

เปรียบเทียบกรรมวิธีลดอุณหภูมิ 2 กรรมวิธีคือวิธีการลดอุณหภูมิด้วยน้้า (Shower cooling) 
และกรรมวิธีลดอุณหภูมิด้วยอากาศ (Air cooling) มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ได้กรรมวิธีลดอุณหภูมิที่
เหมาะสมต่อลองกองมากท่ีสุด เพ่ิมความร้อนกับผลลองกองด้วยกรรมวิธี VHT ที่อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส และคงที่ไม่ต่้ากว่า 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 30, 60 และ 90 นาท ี ตามล้าดับ 
ภายหลังเสร็จสิ้นกรรมวิธีอบไอน้้าลดความร้อนผลลองกองด้วยวิธีการลดอุณหภูมิด้วยน้้าเปรียบเทียบ
กับวิธีการลดอุณหภูมิด้วยอากาศ เป็นเวลานาน 1 ชั่วโมง ใช้ผลลองกองที่ไม่อบไอน้้าส้าหรับเป็นวิธี
เปรียบเทียบกับลองกองทีผ่่านการอบไอน้้าและลดอุณหภูมิในแต่ละวิธีการ หลังจากนั้นเก็บลองกองใน
ตู้ที่ควบคุมที่อุณหภูมิ 17 องศาเซลเซียส ตรวจเช็คผลกระทบจากวิธีการลดความร้อนต่อคุณภาพ
ลองกอง ได้แก่ การสูญเสียน้้าหนัก ปริมาณน้้าตาล ลักษณะภายนอก เช่น สีเปลือก ผลร่วง เป็นต้น 
ภายหลังการอบไอน้้า 5 วัน  

เวลาและสถานที่   
ระยะเวลา เริ่มต้น ตุลาคม 2554 – สิ้นสดุ กันยายน 2555   
สถานที ่ กลุ่มวิจัยการกักกันพืช ส้านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช จังหวัดจันทบุรี ชุมพร กระบี่ 

ตรัง 
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

1.ศึกษาผลกระทบของความร้อนจากกรรมวิธีอบไอน  า (VHT) และกรรมวิธีอบไอน  าปรับ
ความชื นสัมพัทธ์ (MVHT) ต่อคุณภาพลองกอง 

Table 1 แสดงผลกระทบของกรรมวิธีให้ความต่อร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของลองกอง 
จะเห็นได้ว่าลองกองที่เพ่ิมความร้อนด้วยกรรมวิธีให้ความร้อนทั้ง 2 วิธีการ มีแนวโน้มที่จะสูญเสีย
น้้าหนักมากกว่าวิธีเปรียบเทียบ แต่กรรมวิธีให้ความร้อนทั้ง ๒ วิธีการ มีแนวโน้มท้าให้ผลลองกองมีการ
สูญเสียน้้าหนักแตกต่างกันไม่มาก  

Table 2 แสดงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (ปริมาณน้้าตาล) ในผลลองกองภายหลังใช้
กรรมวิธีเพ่ิมความร้อน 2 วิธีการ พบว่าปริมาณน้้าตาลในลองกองของวิธีเปรียบเทียบและกรรมวิธีเพ่ิม



 

        

 

1956 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

ความร้อนด้วยทั้ง 2 วิธีการ มีค่าแตกต่างกันเล็กน้อย ดังนั้นกรรมวิธีเพ่ิมความร้อนจึงไม่มีผลกระทบต่อ
ปริมาณน้้าตาลในผลลองกอง  

Table 3 แสดงผลกระทบของกรรมวิธีเพ่ิมความร้อนต่อลักษณะภายนอกของลองกองคือ
อาการเกิดสีเปลือกเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลเข้ม (browning) กรรมวิธีเพ่ิมความร้อนแบบ MVHT มี
แนวโน้มที่จะเกิดจ้านวนผลเปลี่ยนสีมากกว่ากรรมวิธี VHT ทั้งนี้อาจเป็นเพราะกรรมวิธี MVHT ท้าให้
เปลือกลองกองสูญเสียน้้าได้มากกว่าสีเปลือกจึงเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลได้มากกว่าวิธี VHT  และเมื่อเพ่ิม
ระยะเวลาในการเพิ่มความร้อนให้มากข้ึนจ้านวนผลเปลี่ยนสีมีแนวโน้มที่เพ่ิมมากข้ึนแตกต่างกับจ้านวน
ผลเน่าในวิธีเปรียบเทียบ  

Table 4 แสดงผลกระทบของกรรมวิธีเพ่ิมความร้อนต่อจ้านวนผลที่ร่วงหล่นจากช่อของ
ลองกอง กรรมวิธีเพ่ิมความร้อนแบบ MVHT มีแนวโน้มที่จะเกิดจ้านวนผลร่วงมากกว่ากรรมวิธี VHT 
และเมื่อเพ่ิมระยะเวลาในการเพ่ิมความร้อนให้มากขึ้นจ้านวนผลร่วงมีแนวโน้มที่เพ่ิมมากขึ้นแตกต่าง
กับจ้านวนผลร่วงในวิธีเปรียบเทียบ  

Table 1 Weight loss (%) of longkong fruit after treated with MVHT and VHT at 
45, 46 oC for various holding times followed by air cooling and store at 
room temperature for 5 days  

 
Temperature 

(oC) 
Treatment 

Weight loss (%)1/ 
0 min 30 min 60 min 

45 Control 11.77   
 MVHT 11.99 10.19 9.60 
 VHT 10.76 8.78 8.70 

46 Control 7.98   
 MVHT 10.75 10.23 8.69 
 VHT 11.02 9.61 9.59 
1/ Values are mean of 5 fruits  

 

 

 

 
 



 

        

 

1957 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

Table 2 The total soluble solid (o brix) of longkong fruit after treated with MVHT 
and VHT at 45, 46 oC for various holding time followed by air cooling 
and store at room temperature for 5 days  

 
Temperature 

(oC) 
Treatment 

Total soluble solid (o brix)1/ 
0 min 30 min 60 min 

45 Control 15.84   
 MVHT 16.61 15.84 16.28 
 VHT 17.28 15.67 14.65 

46 Control 15.63   
 MVHT 16.78 15.26 15.96 
 VHT 15.43 16.15 15.50 
1/ Values are mean of 10 fruits   

 
Table 3 The total browing fruits of longkong after treated with MVHT and VHT 

at 45, 46 oC for various holding time followed by air cooling and store 
at room temperature  for 5 days  

 
Temperature 

(oC) 
Treatment 

Brownig fruit (total fruits) 
0 min 30 min 60 min 

45 Control 5   
 MVHT 8 15 10 
 VHT 6 7 9 

46 Control 5   
 MVHT 9 17 38 
 VHT 3 3 30 

  



 

        

 

1958 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

Table 4 The total losing fruits of longkong after treated with MVHT and VHT at 
45, 46 oC for various holding time followed by air cooling and store at 
17 oC  for 5 days  

 
Temperature 

(oC) 
Treatment 

Losing fruit (total fruits) 
0 min 30 min 60 min 

45 Control 7   
 MVHT 3 13 8 
 VHT 3 6 12 

46 Control 9   
 MVHT 10 4 24 
 VHT 4 1 12 
 

ลักษณะภายนอกของผลลองกองหลังผ่านกรรมวิธีเพ่ิมความร้อนด้วยวิธีการ MVHT และ VHT 
ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 0, 30, และ 60 นาที และลดอุณหภูมิด้วยอากาศแสดงใน Figure 
1 และ 2 ตามล้าดับ จะเห็นได้ว่าที่ผลลองกองที่ผ่านกรรมวิธีเพ่ิมความร้อนทั้ง 2 วิธีการ สีเปลือกและ
ลักษณะภายนอกไม่เกิดอาการเสียหาย และมีลักษณะไม่แตกต่างจากวิธีเปรียบเทียบ แต่เมื่อเพ่ิมความ
ร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส (Figure 3และ 4) ผลลองกองเริ่มเกิดความเสียหายโดยสีเปลือกของ
ลองกองบางผลเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลเมื่อผ่านกรรมวิธีเพ่ิมความร้อนด้วยวิธีการ MVHT และ VHT ที่
อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที แต่วิธีการ VHT ผลลองกองเกิดอาการเสียหายน้อยกว่า
วิธีการ MVHT  

ดังนั้นการศึกษาด้านก้าจัดแมลงวันทองด้วยความร้อนในผลลองกองจึงควรพิจารณาใช้วิธีการ
เพ่ิมความร้อนที่มีผลกระทบต่อคุณภาพลองกองน้อยที่สุด นั้นก็คือวิธีการอบไอน้้า VHT และถ้าหาก
เลือกใช้อุณหภูมิในการอบไอน้้าเพ่ือก้าจัดแมลงวันทองระยะที่ทนทานต่อความร้อนมากที่สุดโดยเพ่ิม
อุณหภูมิในผลลองกองที่ 45 องศาเซลเซียส สามารถเพ่ิมระยะเวลาอบไอน้้าได้นานถึง 60 นาที แต่ถ้า
อุณหภูมิและระยะเวลาดังกล่าวไม่สามารถก้าจัดแมลงวันทองได้ต้องเพ่ิมอุณหภูมิให้สูงขึ้นเป็น 46 
องศาเซลเซียส ก็มีข้อจ้ากัดคือเพ่ิมระยะได้ไม่เกิน 30 นาที ไม่เช่นนั้นเปลือกลองกองอาจจะเกิดความ
เสียหายได้ 

 

 

 



 

        

 

1959 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

60 min30 min0 mincontrol

MVHT 45 o C

60 min30 min0 mincontrol

MVHT 45 o C

0 min. 30 min.

VHT 45 oC

60 mincontrol 0 min. 30 min.

VHT 45 oC
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Figure 1 Longkong fruit after treated with MVHT at 45 oC  for various holding 
time followed by air cooling and store at room temperature  for 5 days  

 

     

   

 

 

 

 

 

Figure 2 Longkong fruit after treated with VHT at 45 oC  for various holding time 
followed by air cooling and store at room temperature  for 5 days  

 

 

 

 

 



 

        

 

1960 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

0 min. 30 min.
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60 mincontrol 0 min. 30 min.
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Figure 3 Longkong fruit after treated with MVHT at 46 oC  for various holding 
time followed by air cooling and store at room temperature  for 5 days  

 

     

   

 

 

 

 

 

Figure 4 Longkong fruit after treated with VHT at 46 oC  for various holding time 
followed by air cooling and store at room temperature  for 5 days  

 
2. ศึกษาเปรียบเทียบผลกระทบของกรรมวิธีลดอุณหภูมิภายหลังการอบไอน  า (Vapor Heat 
Treatment, VHT) ต่อคุณภาพผลลองกอง  

Table 5 แสดงผลกระทบของกรรมวิธีลดความร้อน 2 วิธีการ คือวิธีการลดอุณหภูมิด้วยน้้า 
และวิธีการลดอุณหภูมิด้วยอากาศต่อร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของลองกอง จะเห็นได้ว่าลองกอง



 

        

 

1961 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

ที่ลดความร้อนด้วยกรรมวิธีลดความร้อนทั้ง 2 วิธีการ มีร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักมากกว่าวิธี
เปรียบเทียบ และวิธีการลดอุณหภูมิด้วยอากาศมีแนวโน้มต่อการสูญเสียน้้าหนักไม่แตกต่างกับวิธีการ
ลดอุณหภูมิด้วยน้้า  

Table 6 แสดงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ ในผลลองกองภายหลังการอบไอน้้าหลัง
จากนั้นใช้กรรมวิธีลดความร้อน 2 วิธีการ คือวิธีการลดอุณหภูมิด้วยน้้า และวิธีการลดอุณหภูมิด้วย
อากาศพบว่าปริมาณน้้าตาลในลองกองของวิธีเปรียบเทียบและกรรมวิธีลดความร้อนด้วยทั้ง 2 วิธีการ 
มีแนวโน้มไม่แตกต่างกัน ดังนั้นกรรมวิธีลดความร้อนจึงไม่มีผลกระทบต่อปริมาณน้้าตาลในผลลองกอง  

Table 7 แสดงผลกระทบของกรรมวิธีลดความร้อนต่อจ้านวนผลลองกองที่ร่วงจากช่อผล 
ลองกองในวิธีเปรียบเทียบไม่เกิดอาการผลร่วง ส่วนการเกิดผลร่วงของลองกองในวิธีลดความร้อนทั้ง 2 
วิธีการ มีจ้านวนมากน้อยไม่แน่นอน ดังนั้นวิธีการลดความร้อนจึงไม่มีผลกระทบต่อจ้านวนผลร่ วง
ส้าหรับลองกองผ่านวิธีการอบไอน้้าเหมือนกันแต่วิธีการให้ความร้อนจะมีผลกระทบท้าให้ผลร่วงได้
มากกว่าลองกองที่ไม่ได้อบไอน้้า 

Table 5 Weight loss (%) of longkong after treated with VHT at 45 oC for various 
holding times followed by air and shower cooling and store at 17 + 1 
oC for 5 days  

 

Trial Cooling method 
Weight loss (%)1/ 

0 min. 30 min. 60 min. 90 min. 
1 Control 2.72    
 Air cooling 3.52 4.00 3.57 3.78 
 Shower cooling 2.75 3.48 3.67 3.50 
2 Control 3.34    

 Air cooling 3.54 3.01 2.12 2.13 
 Shower cooling 3.96 2.56 2.02 2.62 
1/ Values are mean of 5 panicles  
 



 

        

 

1962 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

Table 6 The total soluble solid (o brix) of longkong after treated with MVHT at 
45 oC  for various holding time followed by air and shower cooling and 
store at 17 + 1oC  for 5 days  

 

Trial Cooling method 
Total soluble solid(o brix) 1/ 

0 min. 30 min. 60 min. 90 min. 
1 Control 18.49    
 Air cooling 20.40 20.56 17.96 19.00 
 Shower cooling 20.86 21.20 17.96 19.78 
2 Control 18.08    

 Air cooling 17.22 17.72 17.38 16.28 
 Shower cooling 17.36 17.68 17.92 17.28 
1/ Values are mean of 5 panicles  
 
Table 7 The total losing fruits of longkong after treated with MVHT at 45 oC  for 

various holding time followed by air and shower cooling and store at 
17 + 1oC  for 5 days  

 

Trial Cooling method 
The total losing fruits 1/ 

0 min. 30 min. 60 min. 90 min. 
1 Control 0    
 Air cooling 4 13 30 24 
 Shower cooling 5 13 14 3 
2 Control 24    

 Air cooling * 52 * * 
 Shower cooling * * * * 
1/ Values are mean of 5 panicles 
* Losing all fruits  

 

 

 



 

        

 

1963 

รายงานผลงานวิจัยประจ าปี ๒๕๕๕  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

ลักษณะภายนอกของผลลองกองหลังผ่านการอบไอน้้าด้วยวิธีการอบไอน้้าและลดอุณหภูมิ
ด้วยวิธีการลดอุณหภูมิด้วยน้้าและวิธีการลดอุณหภูมิด้วยอากาศแสดงใน Figure 5  และ 6 ตามล้าดับ 
การลดอุณหภูมิด้วยน้้าท้าให้สีเปลือกลองกองเกิดอาการเปลี่ยนเป็นเป็นสีน้้าตาลน้อยกว่าลองกองที่ลด
อุณหภูมิด้วยอากาศเล็กน้อย  

การสูญเสียน้้าหนัก ความหวาน การร่วงของผล และสีเปลือกผล ของลองกอง มีแนวโน้มไม่
แตกต่างกันเมื่อลองกองได้ผ่านการอบไอน้้าและลดอุณหภูมิด้วยอากาศหรือน้้า ดังนั้นสามารถเลือก
วิธีการลดอุณหภูมิด้วยน้้าหรืออากาศแล้วแต่ความสะดวกและเหมาะสมส้าหรับการทดลองก้าจัด
แมลงวันทองในผลลองกอง  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

        

 

1964 
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Figure 3 Longkong fruit after treated with VHT at 45 oC  for various holding time 
followed by air cooling and store at 17 + 1oC  for 5 days   

   A : 45 oC for 0 min. B: 45 oC for 30 min. 
   C:  45 oC for 60 min. D: 45 oC for 90 min. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 Longkong fruit after treated with VHT at 45 oC  for various holding time 
followed by water cooling and store at 17 + 1oC  for 5 days   

   A : 45 oC for 0 min. B: 45 oC for 30 min. 
   C:  45 oC for 60 min. D: 45 oC for 90 min. 

การเปรียบเทียบกรรมวิธีลดความร้อนภายหลังการอบไอน้้า 2 กรรมวิธี ลองกองจะเกิดการ
สูญเสียน้้าหนัก และ มีความหวานไม่แตกต่างกัน ส่วนลักษณะภายนอก คือ สีของเปลือก พบว่า
ลองกองที่ให้ความร้อนด้วยกรรมวิธีอบไอน้้าปรับความชื้นสัมพัทธ์ที่ 46 องศาเซลเซียส นาน 30 และ 
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60 นาที สีเปลือกเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลมีความแตกต่างจาก วิธีเปรียบเทียบ ลองกองที่ให้ความร้อนด้วย
กรรมวิธีอบไอน้้าจะมีคุณภาพดีกว่ากรรมวิธีอบไอน้้าปรับความชื้นสัมพัทธ์ กรรมวิธีอบไอน้้าลองกองที่
อุณหภูมิ 45 นาน 0, 30 และ 60 นาท ีมีสีเปลือกคุณภาพไม่แตกต่างจากวิธีเปรียบเทียบ  

ส่วนกรรมวิธีลดความร้อนด้วยอากาศและน้้ามีผลกระทบต่อคุณภาพ และลักษณะภายนอก
ของลองกองน้อยมาก จึงสามารถเลือกวิธีการลดความอุณหูมิใดก็ได้ที่สะดวกและเหมาะสมส้าหรับการ
ทดลองด้านก้าจัดแมลงวันทองในผลลองกอง 

 

สรุปผลการทดลองและค าแนะน า 
การศึกษาด้านผลกระทบของวิธีการให้ความร้อนต่อคุณภาพของลองกองท้าให้สามารถ

เลือกใช้วิธีการให้ความร้อนที่เหมาะสมส้าหรับลองกอง คือกรรมวิธีอบไอน้้าความเพ่ือน้าทดสอบ
ประสิทธิภาพด้านก้าจัดแมลงวันผลไม้ระยะที่ทนทานต่อความร้อนมากที่สุดในผลลองกองและมี
ผลกระทบต่อคุณภาพลองกองน้อยที่สุด 

เนื่องจากลองกองไม่ใช่พืชอาศัยที่ดีของแมลงวันผลไม้ ดังนั้นการก้าจัดแมลงวันผลไม้ใน
ลองกองจึงไม่ต้องใช้อุณหภูมิที่สูงและระยะเวลาที่นานมาก จึงมีโอกาสที่จะพัฒนากรรมวิธีอบไอน้้าเป็น
วิธีทางด้านกักกันพืชในการก้าจัดแมลงวันผลไม้ในผลลองกอง 
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